9.051 Kuracie prsia zapekané so zemiakmi, cibuľou a pórom			100 porcií
(česká kuchyňa )

Receptúra
	Potravina
	Veková skupina

	
	A
	B
	C
	D

	Hmotnosť v kg, l, ks 

	
	Hrubá
	Čistá
	Hrubá
	Čistá
	Hrubá
	Čistá
	Hrubá
	Čistá

	kuracie prsia 
	-
	-
	7,00
	7,00
	8,00
	8,00
	9,00
	9,00

	zemiaky
	-
	-
	25,00
	20,00
	30,00
	24,00
	35,00
	28,00

	pór
	-
	-
	1,00
	0,80
	1,50
	1,20
	2,00
	1,60

	olej  
	-
	-
	0,40
	0,40
	0,60
	0,60
	0,80
	0,80

	cibuľa 
	-
	-
	1,00
	0,85
	1,30
	1,20
	1,50
	1,27

	smotana
	-
	-
	2,00
	2,00
	3,00
	3,00
	3,50
	3,50

	mlieko
	-
	-
	2,00
	2,00
	3,00
	3,00
	3,50
	3,50

	cesnak
	-
	-
	0,05
	0,04
	0,07
	0,06
	0,10
	0,09

	zapekacia zmes cibule a smotana
	-
	-
	0,80
	0,80
	1,00
	1,00
	1,30
	1,30

	hmotnosť porcie v g
	
	235
	295
	345

	z toho hmotnosť mäsa v g
	
	42
	48
	56



Výrobný postup
[bookmark: _GoBack]Kuracie prsia umyjeme, osušíme a pokrájame na rezance. Zemiaky očistíme, umyjeme, pokrájame na plátky, pridáme očistený pokrájaný pór, očistený, prelisovaný cesnak, očistenú pokrájanú cibuľu. Všetko spolu dôkladne premiešame, časť zmesi  dáme do vymasteného pekáča, poukladáme kuracie prsia, ktoré prikryjeme ďalšou vrstvou zemiakov, zalejeme zapekacou zmesou, ktorú rozmiešame v mlieku a smotane. Prikryjeme a pečieme v rúre asi 65 minút. V konvektomate pečieme asi 45 minút. Odkryjeme a dopekáme ešte asi 15 minút.
Príloha : rôzne druhy šalátov alebo zeleninových oblôh.
Nutričné zloženie 1 porcie
	veková
skupina
	energetická
hodnota
	bielkoviny
	tuky
	kyselina
linolová
	sacharidy
	vláknina
	vápnik
	železo
	Vitamíny

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	A
	B1
	B2
	C
	E

	
	kJ
	kcal
	g
	g
	g
	g
	g
	mg
	mg
	mg
	mg
	mg
	mg
	mg

	A
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	B
	1245
	312
	18,8
	13,9
	2,9
	30,9
	0,7
	14,4
	0,9
	0,002
	0,2
	0,1
	1,3
	2,2

	C
	1553
	384
	23,6
	16,8
	3,6
	34,6
	0,9
	19,1
	1,3
	0,003
	0,3
	0,1
	1,5
	2,7

	D
	1839
	490
	30,0
	20,4
	4,9
	40,3
	1,1
	23,2
	1,8
	0,004
	0,4
	0,2
	1,7
	3,2






